Recette tarte aux canneberges
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Restauration

I. Rincez et egouttez les canneberges. Mettez-les
dans une casserole avec le sucre et 15 cl d’eau.
Faites compoter a feu doux 15 min.

2. Déroulez un des 2 rouleaux de pdte sur un
moule & tarte en conservant le papier de cuisson.
A l'aide d’un couteau tranchant, découpez des
bandes de pate de 2 cm de large dans le second

| rouleau.

3. Préchauffez le four a 180° (th 6). Etalez la
compote refroidie sur la pate dans le moule. Déco-
rez avec les laniéres de pate. Badigeonnez- les au
pinceau avec le jaune d’'ceuf délayé dans un peu
d’eau.

4. Glissez au four et faites cuire 35 min. Dégustez
tiede ou froid.

5. Conservez la tarte au frais et bon appétit !

- 2 rouleaux de pate
brisée pur beurre

- 350g de canne-
berges

- 200g de sucre

-1 jaune d'oeuf
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s== LA FETE DE
THANKSGIVING I

e célébrée aux états-unis le quatrieme jeudi de novembre. a
ndateurs des états-unis sont arrivés en amériques ils ont été accevillis
nseigné les techniques de chasse, péche et cutture. L'année sviva
écidé d’organiser un banquet pour remercier diev et les amé
(a fois religieuse et culturelle, on célébre ce qu'on 2
iving signifie «Merci pour les dons.
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I Menus établis par notre diététicienne diplémée d’Etat sous réserve des contraintes d’approvisionnement. 1 =
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&. Bon appétit !




